
no molzti. Važno je tudi, da se vso 
mleko lzmolze, ker prvič imamo tako 
več mleka in drugič to popolno izmol­
zenje ugodno upliva na tvorbo mleka. 
Tudi dobra mlekarica se pokvari na 
ta način, če se ji vime ne izmolze po­
polnoma. 

Prvo mleko je polno bakterij, zato 
ga izmolzemo na tla. Med molžo naj 
vlada v hlevu mir, ker vznemirjenje 
zelo slabo upliva na živali, da pridrže 
mleko. Ker molze vsaka roka po svoje 
in se krava navadi kaj rada na en na­
čin, je najbolje, da molze vedno ena in 
ista oseba točno ob določeni uri. Naj­
boljši čas za molžo je pred krmljenjem, 
ker se med tem, ko živina je, osredoto­
či pozornost živali bolj na hrano kakor 
na molžo, kar slabo upliva. Tudi se s 
pokladanjem krme tik pred molžo na­
praši ozračje in pridejo v mleko naj­
različnejše snovi, ki povzročijo pred­
časno kisanje in mnogokrat skvarjenje 
mleka sploh. Site zvali pa hočejo imeti 
mir za prežvekovanje. Posode za mle­
ko se morajo dati dobro snažiti. Sveže 
mleko je takoj precediti na gostem ce­
dilu ali na čisto platneno krpo, katero 
se mora po vsaki uporabi izprati v vro­
či vodi in nato posušiti. 

Zelo važno za mleko je takojšnje 
shlajenje. Čim hitreje se mleko shladi. 
tem dalje ostane sladko in dobro. Zato 
je najbolje, da se postavi precejerio 
mleko v škaf ali korito s hladno vodo, 
posebno tam, kjer se mleko vozi ali pa 
nosi v oddaljene kraje. Mleko, katero 
pa je določeno za posnemanje s sepa­
ratorjem, precejeno takoj posnamemo, 
ker ima ravno pravo toploto za to. 

Mieko hranimo najbolje v lončenih 
posodah v zračnem prostoru. Ker se 
zelo rado navzame vsakega vonja, je 
samoobsebi umevno, da se bo v zatohli 
in plesnjivi kleti navzelo vsega tega in 
se tudi kmalu skvarilo. Tudi kislo ze­
lje in krompir kakor vse korenje in ze­
lenjave ne spadajo v prostor, ki je do­
ločen za mlečno shrambo. Ravno v tem 
oziru so mnoge gospodinje zelo brez­

H^B^mMivii 
Mleko. 

Mleko je eno najvažnejših živil. Ker 
je namenjeno v prvi vrsti kot hrana 
novorojenemu bitju v prvi dobi življe­
nja, vsebuje vse, kar rabi ta za rast in 
za razvoj. Radi tega tje mleko tako pri­
kladna hrana za bolane in šibke, otro­
ke, starčke in odrasle. 

Kakovost mleka je odvisna od staro­
sti, pasme in hrane krav in od časa 
molže. Zelo važna je pa snaga v hlevu 
in pri molži, v mlečni shrambi, pri po­
sodah in pri celem ravnanju z mlekom 
sploh. 

Vselej pred molžo je vime obrisati s 
čisto krpo, ne pa s »lamo ali senom. 
Tudi se vime lahko umije z mlačno 
vodo in nato popolnoma osuši s čisto 
krpo. Če se vime ne osuši res dodobra, 
razpoka koža, kar povzroča živali pri 
molži bolečine in žival se ne pusti mir­

brižne in ne pomislijo najmanje, da bi 
lahko imele pri mali pazljivosti vse 
drugače okusno smetano in sir. Če je 
snaga napol življenja, je pri mleku — 
dvojni in trojni dobiček. 

Posnemanje mleka je najenostavnej­
še s separatorjem, ker se iz sveže na­
molzenega mleka posname vsa smeta­
na. Povprečno da 10 litrov mleka 1 li­
ter sladke smetane. Le ta mora stati 
vsaj šest ur na hladnem, predno jo u­
metemo v maslo. Sladka smetana dfl 
manj ali mnogo boljše maslo nego kis­
la. Drugi dan je sladka smetana že ne­
koliko kisla in najbolj pripravna za u­
metanje. Iz posnetega mleka se lahko 
napravi sir. Sicer pa posneto mleko ni 
tako malovredno, kakor se vobče misli. 
Odvzeta mu je le maščoba in niti ta do 
cela. Beljakovina in soli, ki so najvaž­
nejše sestavine, so še vedno v njem. 
Zato posneto mleko ni samo za pujske, 
ampak bi se moralo upoštevati tudi 
kot tečno in zdravo živilo za ljudi. 

Marsikomu se zdi, da se nabava se 
paratorja ne izplača pri malem gospo­
darstvu. Izplača se povsod tam, koder 
radi oddaljenosti ni mogoče prodati 
svežega mleka po primerni ceni. Mali 
separator, ki posname 35 litrov mlek? 
v eni uri, stane 650 Din. Posname s? 
lahko vsaka množina, tudi pol litra 
mleka. Ker se posneto mleko lahko u­
porabi takoj sveže ali kasneje kislo, ali 
tudi siri, si naj vsak sam izračuna in 
bo koneeno tudi našel, da se posnemaj 
nik s časom res izplača. 

Krompirjevi cmoki. 
Skuhaj olupi j en krompir in ga pre­

tlači skozi sito, ali pa zmečkaj prav 
dobro, da ni v njem zrnc. Dodaj na 
zvrhan krožnik krompirja pol žlička 
masti, eden do dva jajca in toliko mo­
ke, da vgneteš srednjetrdo testo. Iz te­
ga oblikuj male, za jajček veliko cmo 
ke, katere skuhaj v slani vodi. Skuhaj 
pa najprej za poskušnjo en cmok, da 
vidiš, če ne razpade. Tedaj dodaj k te 
stu še malo moke. Kuhaj cmoke 20 mi­



jttit, zabeli jih z na mast zarumenelimi 
trušnimi drobtlnami ali pa z ov dirki. 
praven daj solato na mizo. 

* 

Zahlad roparskega po-
glavarfa. 

V podzemeljskih ijlamah pri Koklotov­
cah na Slovaškem že Ifičejo nekaj dni 
zaklade, katere bd naj bil tamkaj skril 
ter zakopal prosluM roparski poglavar 
Laszlo, ki je ogrožal Slovaško pred do­
brimi 200 leti. Izkopavanja zalaga z de­
narjem amerikanska družba. Pri tem 
zakladu gre namreč za večje količine 
zlata, srebra, dragocenih kamenov, ter 
biserov, katere so oropali tolovaji naj­
bolj bogatim imenitnikom in so že izti­
kale za njim razne osebe. Nekaj časa 
se je bilo iskanje bajnega premoženja 
tako ukoreninilo ter razširilo med lah­
kovernim narodom, da je morala poseči 
vmes oblast in prepovedati brezplodno 
delo, so že bili nekateri ob celo premo­
ženje. Pred kratkem je pa odkrila ba­
ronica Friedeoka v mestu Neutra v la­
tinskem je­aiku sestavljen spis, ki bi 
naj izviral izpod peresa roparskega po­
glavarja Laszla samega in ki meri na 
skrivnostno zakopane zaklade. Najde­
no pismo je prestavil župnik v Koklo­
tovcah in ga skrbno hrani ter čuva no­
tar v Pistvanu. 

Nekaj bogatih Amerikancev, ki se 
mudijo v znanem kopališču Pistvan, 

med temi tudi gospa Mally Vild de Vi­
lared, ki je raziskala pred kratkem ne­
katere podzemeljske Jame v Avstraliji 
ter na Japonskem in izdala o najdbah 
zanimve popiše, je sklenilo, da bodo 
financirali izkopavanja podzemeljskih 
votlin v Koklotovcah. Oblast je Izdala 
že tudi dovoljenje za dvig zaklada 
pred 200 leti umrlega roparskega po­
glavarja. Dosedanja razkopavanja nir 
»o dovedla do najdbe dragocenosti, pač 
pa 00 odkrili nekatere druge jame. 


